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Disponibili nei migliori supermercati! 
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TUTTI A TAVOLA 
E BUONA PASQUA! 
C'è aria di festa 


sulle nostre tavole. 
Q Perfesteggiare 
(8 almegliolaPasqua 
cominciamo il 
| pranzoconunmix 
davvero originale 
di antipasti. Poi 
la prelibatezza dei a 
primi, tra lasagne RI 
e risotti, quindi = === 
i secondi di carne 
e di pesce. Il gran 
KW finaleè nel segno 
NMUN deidolci più golosi. 
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GENTE in cucina 


ANTIPASTI 


il pranzo di Pasqua 


inizia alla 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 uova * ] cucchiaio di maionese 
*] cucchiaio di senape * !/ cipolla 
rossa * ] mazzetto di erba cipollina 
* Olio extravergine d'oliva * 

Sale e pepe 


Rassodate le uova 
immergendole 10 minuti 

in acqua bollente. Scolatele 
e passatele sotto l'acqua 


4 GENTE 


li TI fi 
: ide val 11 f 


fredda corrente. Sgusciatele 


|. etritatele grossolanamente. 


Mescolatele in una ciotola 
con la cipolla, spellata 

e tritata finemente, la 
maionese, la senape e un 
filo d'olio. Unite qualche 
stelo di erba cipollina 
tagliuzzato. Regolate sale, 
pepate e decorate con altra 
erba cipollina. 


grande 


Insalata 
audace 


Preparazione 
10 minuti 
Tempo di cottura 
10 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta sfoglia pronta * 
2 zucchine * 130 g di formaggio 
fresco spalmabile * ] ciuffo di 
prezzemolo * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe rosa 


ù 


Stendete l'impasto su una e 
teglia, lasciandolo sulla sua 
carta e allargandolo in un 

ovale. Formate tutt'intorno 

un cordoncino spesso circa 

. uncm, bucherellate il fondo La 


i EE : 


È un'occasione di fest 
la fantasia si scatena con portate eleganti e @ 
originali. Come le uova strapazzate ai gamberi 


e infornate 18-20 minuti a 
180°. Lavate le zucchine e 
affettatele molto sottili con 
una mandolina. Sfornate la 
sfoglia, spalmatela con il 
formaggio, condite con 
prezzemolo tritato, olio e 


sale. Coprite con le zucchine $ 


leggermente sovrapposte. 
Irrorate d'olio e salate. 
Completate con pepe rosa 
macinato e ripassate 

10 minuti in forno. 


a molto spe 


(© Tarte 
257° di zucchine 


> Preparazione 
tal ; 15 minuti 


sd Tem o di cottura 
\trer p 


7° 30 minuti 


gra) 


ciale, allora 


Dm 


ANTI PASTI 


Crema | 
al cerfoglio 


Preparazione | 
7 20minuti IM 
€ Tempo dicottura 
15 minuti MI 


gi 


* La ” 
E 

brodo e filtratelo scartando 
i gambi. Unitene 250 ml 


nella miscela alla panna, 
mescolando con una frusta 


pulite i ravanelli, tagliateli a 
dadini finissimi e conditeli 
con olio, sale e poco 
cerfoglio tritato. Frullate 


È INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
= 1mazzodicerfoglio (circa 150 g) 

i #800mldibrodo di pollo * 

-_— 120mldi panna fresca *2tuorlì 


2 *8ravanelli +] baguette * Olio le foglie di cerfoglio rimaste a mano, poi diluite con il 

extravergine d'oliva * Sale e pepe con la panna, ituorli, sale ES resto del brodo. Intanto, 
e pepe fino a ottenereun 3 tostate 5 minuti le 

Sfogliate il cerfoglio composto liscio e versatelo SA bruschette in forno a 200°. 
conservando i gambi. 2 inunaciotola. Affettate il #4 Dividete la crema in vasetti 
Portate a bollore il brodo | paneespennellate le fette = o bicchierini e servitela 
con i gambi e cuocete d'olio e disponetele suuna 9 tiepida con le bruschette, 
a fuoco lento, coperto, per placca rivestita di carta da i ravanelli e, a piacere, 
10 minuti. Nel frattempo, forno. Togliete dal fuoco il ciuffetti di cerfoglio fresco. 


6 GENTE 


al 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
100 g di filetti di coniglio * 2 carote 
* 2 carciofi * 400 ml di brodo 

di pollo * 5 fogli di gelatina * Olio 
di semi di girasole * Sale e pepe 


Mondate carote e carciofi, 
tagliate le prime a rondelle, 
i secondi a spicchi 

e lessateli separatamente 
10 minuti in acqua salata. 
Scolateli, tuffateli in una 


a 


bacinella di acqua e 
ghiaccio, per fermare la 
cottura e fissare il colore, 
e sgocciolateli. Intanto, 
portate a bollore il brodo, 
immergetevi i filetti di 
coniglio e lessateli 10 


Mescolate in una ciotola 

le verdure con il coniglio, 
intiepidito e tagliato a 
dadini, sale e pepe. Ungete 
4 stampini a mezzo uovo 
(o a semisfera) con un velo 
d'olio e distribuitevi il 


minuti. Mettete la gelatina composto. Versate il brodo 
a bagno in acqua fredda. 
Scolate la carne, filtrate 
il brodo e scioglietevi 

la gelatina strizzata. 


ANITA 


gelatinato e passate a 
rassodare in frigo per 4-6 
ore. Sformate, guarnite 

a piacere e servite. 


Mini aspic 


Preparazione 


Tempo di cottu 
20 minuti 
capo a 


di coniglio 


+ 25 minuti = 


ra 
P 


N pasquale | 
e NT 

) Preparazione [ix 
25 minuti ® A 
Tempo di cottura Ea 


"INGREDIENTI PER 4 PERSONE la panna e amalgamate. 
] rotolo di pasta brisée pronta Stendete la pasta in uno 


* 200 gdi pancetta affumicata stampo, lasciandola sulla 
a dadini * 200 ml di panna fresca 9 sua carta da forno. Fatela 


e fate intiepidire. Intanto, 
ungete esternamente 
d'olio un anello di metallo, 
applicatevi la colombina 
di brisée e infornatela 10 


+4 uova * 120 g di emmentaler risalire sui bordi, rifilate 
minuti. Rassodate le uova 


; - . 
grattugiato * ] mazzetto di rucola l'eccesso e ricavate dai 


#4 uovadi quaglia * Noce | ritagli (eventualmente di quaglia immergendole 
moscata * Olio extravergine |. rimpastatie ristesi) una 4-5 minuti in acqua 
«_— d'oliva*Saleepepe — colombinastilizzata. bollente e raffreddatele 
Lei Bucherellate il fondo sotto l'acqua corrente. 
._—Rosolatela pancetta in una della torta, distribuite la Sformate la quiche 
|. padella con un filo d'olio. pancetta, l'emmentaler e servitela tiepida con 


e versate il composto di la rucola, sciacquata e 
terrina con sale, pepe e panna e uova. Cuocete 40 asciugata, la colombina 
noce moscata. Versate minuti a 180°. Sfornate e le uova di quaglia sode. 


“ “Va e, a 
- %, Pi "= 
8 GENTE \I Ai sura all 


Sbattete le uova in una 


- ale" È 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE appassire in una padella, K Arrotolate l'impasto sul 


500 g di pasta da pizza pronta con un filo d'olio, l'aglio ripieno e trasferite il rotolo 
*] mazzetto di bietoline *1 spellato e tritato, una presa su una placca, foderata con 
spicchio d'aglio * 100 gdi di peperoncino ei pomodori carta da forno. Coprite con 
formaggio di capra + 100 gdi tritati. Unite le bietoline un telo e fate lievitare 

i pomodori secchi * Peperoncino in strizzate, regolate di sale, un'ora. Praticate alcuni 
polvere * Latte * Farina * Olio pepate e fate insaporire tagli sulla superficie, 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 5 minuti, finché sonoben & spennellatela di latte, 

asciutte. Stendete la pasta cospargetela di sale grosso 


Pulite le bietoline, lessatele 
5 minuti in acqua bollente 
salata e scolatele. Fate 


sul un piano infarinato. e infornate 15 minuti a 
Distribuitevi le bietoline . 220°. Abbassate a 180° 
e il formaggio a pezzetti. e cuocete altri 30 minuti. 


Da 8 Rotolo di 
1 - pane farcito 


N « *. Preparazione 
ì' | 20 minuti 
LAS » Tempo di cottura 


1ora 


PANTIPAS 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE per un'altra preparazione). con il lievito, e un pizzico di {8 di "x 
100 g di salmone affumicato + 180 Sciacquateli sotto un filo sale. Infine, incorporate il Ma i, 
g di farina #1 uovo * 120 ml di latte di acqua corrente calda e salmone a dadini e pepate. ee 


* 6g di lievito in polvere * 10 gusci immergeteli in acqua e sale Aiutandovi con un 
d'uovo per servire (facoltativi) * per 30 minuti. Scolate pennellino, ungete d'olio 


60 ml di olio di semi di girasole, e fate asciugare i gusci l'interno dei gusci (o delle 
più quello ungere * Sale e pepe capovolti su un telo (in cocottine). Dividetevi il 
R alternativa, potete usare composto (potete usare 
Per svuotare i gusci (se 10 cocottine o tazzine una tasca da pasticciere) 
li usate), praticate un foro "resistenti al calore). e disponeteli in stampini 
sulla sommità di ognuno e Sbattete in una terrina REA da muffin con l'apertura 


8 Versate il contenuto in una l'uovo con il latte e l'olio. verso l'alto. Cuocete 
ciotola (potete impiegarlo Unite la farina, setacciata 15-20 minuti a 180°. 


Delicati P 
al salmone 


mM e Lt 
Y Preparazione 
ag 30 minuti al 


n . 
DI Tempo di cottura 
N 


20 A 


' Aringa 


? 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE e l'alloro. Portate a bollore, all agro 
4 filetti di aringa * ] cipolla rossa * unite l'aceto e, alla prima . | 
9 2 cucchiai di aceto di mele * 2 foglie bolla, spegnete. Intanto, Preparazione ; i 
uu dios avchiaii dice sbucciate e tagliate a fette 20 minuti 


le cipolle. Alternate in un Tempo di cottura 


grosso * Pepe nero e rosa in grani 
| 


k vaso di vetro (o in vasetti FERA 
ì Private i filetti di aringa di individuali) le aringhe e gli Le SIUSI a 
eventuali lischee squame e {8 anelli di cipolla. Versate la è; 
tagliateli a trancetti. {| marinata ancora ben calda, 
Versate in una casseruola chiudete, fate raffreddare 
200 ml d'acqua con il sale, . e passate in frigo un giorno 
un cucchiai di grani di pepe prima di servire. 


GENTE 11 


ANTIPASTI 


Tartare 
con ovette 


Preparazione 
15 minuti 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 


« 400gdifiletto di manzo * 16 uova 


di quaglia * ] porro * ] limone 
* 2 cucchiai di maionese + Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Mondate il porro, ricavate 


e tritatela al coltello 
abbastanza finemente. 
Conditela in una ciotola 
con un filo d'olio, il succo 
del limone, sale e pepe. 
Lasciatela insaporire 

per qualche minuto e, 


8 sfoglie lunghe e scottatele 882 nel frattempo, rassodate 


2 minuti in acqua salata. 
Scolatele e stendetele ad 
asciugare su un telo. Pulite 
la carne da eventuali scarti 


12 GENTE 


le uova di quaglia 

immergendole 4-5 minuti 

in acqua bollente. Scolate, 
> raffreddatele sotto l'acqua 


) corrente e sgusciatele. 


Disponete nei piatti le 
foglie di porri, formando 


©; &nidi. Dividetevi la tartare 


£\ 
\ 


—_- 


e guarnite con le uova sode, 
tagliate a metà e salate. 
Completate con una 
macinata di pepe, riccioli 

di maionese e completate 

a piacere con misticanza, 
erbette aromatiche 


“% ebietoline tenere. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 g di farina manitoba, più quella 
per la lavorazione * 100 g 

di scamorza * 125 g di pecorino 
grattugiato * 60 g di salame a 
dadini * 5 uova * ] cucchiaino 

di miele * 2 g di lievito di birra secco 
*50 gdi strutto, più quello per 

la lavorazione * Sale e pepe 


Impastate nella planetaria, 
la farina con lievito, miele 
e 170 ml d'acqua. Pepate 

e incorporate lo strutto e 

| 25 gdi pecorino. Lavorate 
fino a ottenere un impasto 
elastico unendo una presa 
di sale. Formate una palla 


ho 


e fate lievitare coperto 2 
ore. Rassodate un uovo. 
Stendete l'impasto sul 
piano infarinato in un 
rettangolo spesso un cm. 
Spennellate con un po' di 
strutto, cospargete un po' 
del pecorino rimasto e 
piegate in tre, dai lati corti. 
Girate l'impasto di 909, 
ristendetelo a rettangolo, 
ungete, spolverizzate 

di pecorino e ripiegate. 
Ripetete ancora una volta 
l'operazione. Stendete la 
pasta e rifilatela ricavando 
striscioline per la 
decorazione. Ungetela 


e cospargete il pecorino 
rimasto, il salame, la 
scamorza a dadini e l'uovo 
sodo, sgusciato e tritato. 
Arrotolate l'impasto dal 
lato lungo. Sistematelo in 
uno stampo a ciambella, 
unto e infarinato. Fate 
lievitare 2 ore. Sistemate 
sulla ciambella 4 uova, 
lavate e asciugate, e 
fissatele con striscioline 
dell'impasto tenuto da 
parte. Spennellate con 
l'uovo rimasto, sbattuto, e 
infornate 15 minuti a 220°. 
Abbassate a 200° e 
cuocete altri 30 minuti. 


i Ciambella 
al pecorino 


dA Preparazione | r 
40 minuti | 


A 
Tempo di cottura 
55 minuti }; 


7 
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ANTIPASTI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di gamberi * 4 uova * 

1 cucchiaio di latte * ] mazzetto di 
erba cipollina * Burro * Sale e pepe 


Rompete la sommità delle 
uova, cercando di non 
incrinare troppo i gusci, e 
versate il contenuto in una 
ciotola. Lavate i gusci 
delicatamente e metteteli a 
bagno in acqua e sale 30 
minuti. Sgusciate i gamberi 
lasciandone 4 con teste e 
codine. Privateli tutti del 
filo nero, sciacquateli e 
tagliate le code pulite a 
dadini. Aggiungete alle 
uova il latte, sale, pepe e 
mescolate. Sciogliete una 
noce di burro in una 
padella. Versate il 
composto di uova e 
cuocete a fuoco dolcissimo, 
mescolando, 2 minuti. 
Aggiungete i gamberi 

a dadini e terminate la 
cottura in altri 3 minuti 
circa. Intanto, scottate i 
gamberi interi 2 minuti in 
acqua bollente salata. 
Dividete le uova 
“"scrambled” nei gusci, ben 
scolati. Completate con 
l'erba cipollina tagliuzzata, 
i gamberi interi e servite. 


Strapazzate 
i ai gamberi 


Preparazione | 
25 minuti 
Tempo di cottura 
10 minuti 


14 GENTE 


parazion 
25 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
2 rotoli di pasta brisée * 4 uova * 
500 gdi bietole * ] spicchio d'aglio 
* 250 g di ricotta * 100 g di grana 
padano grattugiato * 60 g di olive 
nere snocciolate * 80 g di pecorino 
grattugiato * Noce moscata * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Lavate le bietole, scottatele 
5 minuti in una padella 
coperta, con un pizzico 
sale, scolatele, strizzatele e 
tritatele. Ripassatele in una 
padella con olio e aglio, 
finché sono asciutte. Fate 


*\ 


| intiepidire. Mescolate in 


una ciotola la ricotta, le 
uova, le bietole, i formaggi 
grattugiati e le olive. 
Regolate di sale e insaporite 
con pepe e noce moscata. 
Stendete in uno stampo un 
disco di pasta, lasciato sulla 
sua carta, bucherellate il 
fondo, versate il ripieno e 
coprite con il secondo disco. 
Rifilate l'eccesso e ricavate 
dai ritagli decori a piacere. 
Praticate al centro un foro 
per sfiatare il vapore, e 
infornate 50 minuti a 180°. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
700 g di zucchine * 2 porri * 

50 ml di panna fresca * 2 uova 

* 2 cucchiai di grana padano 
grattugiato * ] cucchiaio di senape 
* 2 cucchiai di farina * ] limone * 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
* Sale e pepe 


Lavate e riducete a julienne 
le zucchine. Raccoglietele 
in un colapasta, salatele 
leggermente e fate riposare 
30 minuti. Pulite i porri, 
sfogliateli e tuffate le 
sfoglie un minuto in acqua 


E 
be 


bollente salata. Scolatele e 
stendetele ad asciugare su 
un telo. Disponete su una 
placca, coperta con carta da 
forno, 6 anelli di metallo da 
8 cm, imburrati. Rivestite 
l'interno degli anelli con 

le sfoglie di porro, 
sovrapposte a raggiera 
lasciandole sbordare. 
Strizzate bene le zucchine e 
mescolatele in una ciotola 
con le uova. Aggiungete la 
farina e una noce di burro 
fuso, pepate e mescolate. 
Unite il grana, la panna e 


Sformatini 
N di porri 


Preparazione 

| 25 minuti 

i Tempodicottura 
SW 15 minuti 


amalgamate. Distribuite il 
composto negli anelli e 
ripiegate la parte di porri 
che sborda sul ripieno. 
Infornate a 180° per 10-15 
minuti. Nel frattempo, 
emulsionate in una 
ciotolina la senape con il 
succo del limone e un filo 
d'olio. Sfornate la placca, 
trasferite gli anelli su 

un piatto e sfilateli 
delicatamente. Servite gli 
sformatini con la salsina, 
decorando a piacere con 
rondelle di zucchine crude. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


?. 


rotoli di pasta sfoglia pronta 


rettangolare * 6 uova * 1 tuorlo 
* 300 g di funghi champignon * 
1 spicchio d'aglio * ] ciuffo 

di prezzemolo * Latte * Olio 


A È | 
extravergine d'oliva * Sale e pepe HA 
| 


Rassodate le uova 10 


(# 


minuti in acqua bollente. 


di 


A DA 


R ni - ° °® 
| Piccoli pie 
ai funghi 
Preparazione 
I 25 minuti E 


Tempo di cottura | 
40 minuti MS 


Scolatele e sgusciatele. 
Pulite i funghi e tagliateli a 
pezzetti. Saltateli 15 minuti 
in una padella con un filo 
d'olio, l'aglio schiacciato, 
sale e pepe. Completate 
con il prezzemolo tritato. 
Ricavate da un rotolo di 
pasta 6 dischi da circa 8 cm 


 etrasferiteli su una placca, 


di 


lasciandoli sulla carta della 
sfoglia. Bucherellateli e 
disponetevi funghi e uova. 
Coprite con 6 dischi da 
10-12 cm, ricavati dalla 
sfoglia rimasta, e sigillate. 
Ricavate dai ritagli decori 

a piacere, spennellate con 
tuorlo e latte miscelati e 
infornate 15 minuti a 200°. 


GENTE in cucina 


rr 


tante prelibatezze 
per fare festa 


Tagliatelle 
ai fiori di zucca 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 

20 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g ditagliatelle fresche * 150 g 
di fiori di zucca * 300 g di asparagi 
* 150 g di fave sgranate * 80 g 

di pecorino grattugiato * 1 ciuffo 
di prezzemolo * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Scottate le fave un paio 
di minuti in abbondante 
acqua bollente salata. 


18 GENTE 


Scolatele con una 
schiumarola (conservate 
l'acqua) e sbucciatele. 
Mondate gli asparagi 
tagliateli a pezzetti e 
saltateli in una padella con 


un filo d'olio e uno d'acqua. 


Salate, aggiungete le fave 
e fate insaporire qualche 
minuto. Intanto, pulite i 
fiori di zucca. Uniteli al 


sugo, mescolate un minuto 
e spegnete. Fuori dal fuoco 
aggiungete una noce di 
burro e mescolate. Nel 
frattempo, lessate le 
tagliatelle nell'acqua delle 
fave, riportata a bollore. 
Scolatele al dente e 
ripassatele nella padella 
con le verdure. Completate 
con pecorino e prezzemolo. 


_—a... 


aa » INGREDIENTI PER 4 PERSONE l'acqua. Frullateli, tranne placca imburrata e farciteli 
= 320 g di conchiglioni * 300 g 2 cucchiai, con un filo con parte della crema e i 
==" 2-7 dipisellisgranati*1 ciuffo di della loro acqua, uno d'olio, piselli interi tenuti da parte. 


menta * 8 cucchiai di pecorino metà pecorino e 2 foglie Cospargete con qualche 


ia grattugiato * Burro * Olio di menta, per ottenere fiocchetto di burro e 
extravergine d'oliva * Sale e pepe una crema. Lessate passate 5 minuti in forno = 
i conchiglioni nell'acqua dei a 160°. Servite sulla crema & 
Lessate i piselli 5-6 minuti piselli, riportata a bollore. di piselli rimasta, con È 
in abbondante acqua Scolateli al dente, conditeli foglioline di menta, ilresto 
salata. Scolateli con una in una terrina con un filo del pecorino grattugiato Sta 
schiumarola, conservando 


d'olio, allineateli su una e una macinata di pepe. 


E "= 
OREESSSStS 25 minuti 
". Tempodicottura 
© 25 minuti B 


FAm 


= 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 gdi lasagne fresche * 

3 carciofi * ] grossa melanzana 
(circa 300 g) * 300 g di zucchine * 
1 spicchio d'aglio * ] uovo * 50 g 

di farina + 500 ml di latte * 80 g 

di pecorino grattugiato * Paprica * 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato * 
Pangrattato * Burro * Olio di semi 
di arachidi * Sale e pepe 


Lavate la melanzana e 
infornatela 30 minuti a 
180°. Pulite i carciofi, 
affettateli a lamelle molto 
sottili e friggetele in una 


ni 


n 


- 
padella con un dito di olio 
caldo. Scolatele su carta da 
cucina (conservate l'olio) e 
salatele. Pulite le zucchine 
e affettatele a nastri sottili. 
Sfornate la melanzana e 
pelatela. Schiacciate la 
polpa in una terrina e 
amalgamatela con l'aglio, 
spellato e tritato, il 
prezzemolo, l'uovo, 30 g 

di pangrattato, sale e pepe. 
Modellate tante polpettine, 
passatele in altro 
pangrattato e friggetele 
nell'olio dei carciofi, 


e Lasagne | 


scolandole man mano su 
carta da cucina. Fondete in 
un pentolino 60 g di burro, 
unite la farina, tostate un 
minuto e diluite con il latte. 
Fate addensare la 
besciamella, spegnete e 
condite con sale e paprica. 
Scottate 2 minuti le 
lasagne in acqua bollente 
salata e scolatele su un 
telo. Imburrate una pirofila 
e alternate besciamella, 
lasagne, verdure, 
polpettine e pecorino. 
Infornate 40 minuti a 1809. 


ortolane 


Preparazione 
25 minuti 


Tempo di cottura 
1 ora e 30 minuti 


s Risotto 
con cialde 


Preparazione 
20 minuti 

Tempo di cottura [1 

35 minuti 


= 
ì, » 
i 
at: 
an 


leggermente, mettete ai 
9 lati le punte di asparagi e 
1 cospargetele con qualche 
fiocchetto di burro, pepe 
e poco grana. Infornate 
5 minuti a 220° finché il 
grana si allarga formando 
4 cialde. Togliete dal fuoco 
il risotto, completate con 
una noce di burro e il grana 
rimasto, mescolate, regolate 
di sale, pepate e servite con 
cialde e punte di asparagi. 


ISEE RED TAI 


cipollotti. Fateli appassire 
in una casseruola con una 
noce di burro. Unite il riso, 
tostatelo e sfumate con il 
vino. Aggiungete le rondelle 
di asparagi e portate a 
cottura versando via via il 
brodo caldo. Nel frattempo 
foderate di carta da forno 
una placca. Formate al 
centro 4 mucchietti di 
grana (circa un cucchiaio 
l'uno), appiattiteli 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

320 gdi riso Carnaroli * 600 g di 

asparagi * 2 cipollotti * ] | di brodo 

Y vegetale * 100 ml di vino bianco * 
) 120gdigrana padano grattugiato 

i *Burro* Sale e pepe 


— Mondate gli asparagi e 

| lessateli 8-10 minuti in 
 acquabollente salata. 
Riducete a rondelle la parte 
finale lasciando le punte 
intatte. Pulite e tritate i 


I 


ST, 
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Preparazione 
e 


Tempo di cottura 


di sale e insaporite con la 
noce moscata. Scottate le 
lasagne 2 minuti in acqua 
salata e scolatele su un 
telo. Imburrate una teglia 

e alternate besciamella, 
lasagne e asparagi. 
Terminate con besciamella, 
asparagi, pangrattato 

e fiocchetti di burro. 
Infornate 45 minuti a 1809. 
Servite con basilico fresco. 


olio, sale, pepe e il succo 
di limone. Aggiungete le 
punte e cuocete altri 5 
minuti. Sciogliete 60 g 
di burro in una casseruola, 
aggiunte la farina e 
tostatela. Stemperate con 
il latte e fate addensare la 
besciamella. Frullate i 
gambi degli asparagi con 
qualche foglia di basilico e 
uniteli alla salsa. Regolate 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

12 lasagne di farro secche 

] mazzo di asparagi * 2 limone 
100 gdi farina #11 di latte 

] ciuffo di basilico * Pangrattato 
Noce moscata * Burro * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ulite gli asparagi e 
separate i gambi dalle 
punte. Cuocete 10 minuti 
i gambi in un tegame con 


? 


— 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


250 g di pappardelle fresche * 250 


g di mascarpone * 30 g di tartufo 
nero * 2 filetti di acciughe sott'olio 
* ] spicchio d'aglio * 60 g di grana 
padano grattugiato * Olio 


» extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Pulite e grattugiate a filetti 
il tartufo. Dorare l'aglio 
spellato in una padella 


Pappardelle ; P i 


" tartufate P 


I 
15 minuti 


Tempo di cottura 
20 minuti | 


N 


con un filo d'olio. Eliminate 
l'aglio, aggiungete le 
acciughe e fatele sciogliere 
mescolando, a fuoco 
dolcissimo. Unite il 
mascarpone, metà del 
tartufo e mescolate 1-2 
minuti. Nel frattempo, 
lessate le pappardelle in 
abbondante acqua bollente 
salata. Scolatele al dente, 


conservando un po' della 
loro acqua, e trasferitele 
nella padella con la salsa. 
Mescolate delicatamente 
per mantecare, pepate, 
aggiungete metà del grana, 
diluite se occorre con un 
po' dell'acqua tenuta da 
parte e amalgamate. 
Servite le pappardelle con il 
tartufo e il grana rimasti. 


Millefoglie 
di carasau 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
55 minuti 


TEEN 


\ a listarelle i peperoni. Fateli 

| appassire in una padella 

ù con l'aglio spellato e un filo 
1 spicchio d'aglio * 500 g di polpa d'olio. Aggiungete la polpa 

dipomodoro *500 ml dibredo ‘.\ dipomodoro, sale, 

vegetale * 120 g di parmigiano | peperoncino, un mestolo 


ad alternare fogli di carasau 
(se occorre, spezzettati a 
misura) bagnati con poco 
brodo, sugo e peperoni, 

. parmigiano, fettine di 
scamorza e basilico 


‘ INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
 200gdipanecarasau *250g 
di scamorza * 2 peperoni rossi * 


| reggianograttugiato*]ciuffodi ‘© dibrodoelasciate cuocere » tagliuzzato finemente. 
basilico * Peperoncino in polvere * a fuoco lento per 30 . Terminate con carasau, 
Olio extravergine d'oliva * Sale minuti. Ungete d'olio una sugo, scamorza e 
pirofila, stendete sul fondo abbondante parmigiano. 
Riducete la scamorza a un po' di sugo (senza Infornate la millefoglie a 
fettine. Mondate e tagliate peperoni) poi iniziate 200° per circa 20 minuti. 
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per: 


— o 


a INGREDIENTI PER 4 PERSONE | tagliate i gambi a rondelle bagnandolo via via con il 
li 320gdiriso Arborio *100 g e le punte a metà per il brodo caldo. A 2 minuti da 
di fragole * 200 g di asparagi lungo. Spellate e tritate | fine cottura aggiungete le 
PA, 1 scalogno *11dibrodo vegetale lo scalogno. Fatelo rosolare punte degli asparagi e le 
. | lbicchernadivedGalimane v in una casseruola con una fragole, pulite e tagliate a 
2 cucchiai di parmigiano reggiano noce di burro. Versate il a dadini. Spegnete, unite una 


noce di burro, il parmigiano 
e mescolate. Lavate il 
limone e grattugiate la 
scorza sul risotto. Regolate 
di sale, pepate e servite. 


x a € 


grattugiato * Burro * Sale e pepe riso, tostatelo, sfumate con 
la vodka e fate evaporare 
l'alcol. Aggiungete 

le rondelle di gambi e 
portate a cottura il risotto 


ondate gli asparagi e 
lessateli 8-10 minuti in 
acqua salata. Scolateli, 


WHAT IS 
AVAXHOME? 
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di rafano È*<*- 


Preparazione {{.” 
20 minuti 
Tempo di cottura 
30 minuti | 


È 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE tà la farina, mescolate una crema liscia. Regolate 


850 ml di brodo vegetale * 30 g È velocemente con una frusta di sale e tenete la crema in 
di rafano fresco +] cipolla * a mano e stemperate con caldo sul fornello regolato 


I spicchio d'aglio * ] mazzetto il brodo. Unite la panna al minimo. Intanto, 
di germogli * 4 fette di pancetta acida, la panna fresca ; rosolate la pancetta in una 
affumicata + 60 g di panna acida e amalgamate. Lasciate % padella antiaderente fino 
*100 ml di panna fresca * 40 g di sobbollire a fuoco dolce per a renderla croccante. 
© farina*S0gdiburro*Saleepepe _ circa 10 minuti. Aggiungete Dividete la crema nelle 

(N il rafano, spellato e "a scodelle individuali. 
Sciogliete il burro in grattugiato, e cuocete altri Completate con la pancetta 
una casseruola e fatevi 5 minuti. Fuori dal fuoco, spezzettata, una macinata 
appassire la cipolla e l'aglio, frullate con un mixer a di pepe e i germogli, 
spellati e tritati. Versate immersione per ottenere sciacquati e asciugati. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di riso Carnaroli * 12 asparagi 
bianchi * 200 g di asparagi verdi * 
2 cipolla * 1 | di brodo vegetale * 
60 gdi grana padano grattugiato * 
1 cucchiaio di pangrattato * 100 ml 
di vino bianco * Burro * Sale e pepe 


i Pulite gli asparagi verdi, 

. lessateli in una pentola con 
il brodo, scolateli con una 

schiumarola, frullateli con 


La 


un mestolo di brodo e 
riversatela nella pentola. In 
una casseruola, stufate la 
cipolla spellata e tritata con 
una noce di burro. Versate 
il riso, fate tostare, sfumate 
con il vino e fate evaporare 
l'alcol. Portate a cottura il 
risotto bagnando via via 
con il brodo agli asparagi. 
Nel frattempo, mondate gli 
asparagi bianchi, cuoceteli 


Agli asparagi 
bianchi e verdi 


fase 1 


a vapore e ripassateli in una 
padella con burro, sale e A 
pepe. Dorate il pangrattato 
in un padellino con poco 
burro e mescolatelo con un 
cucchiaio di grana. Togliete 
il risotto dal fuoco, unite 
una noce di burro, il grana 
rimasto e mescolate. 
Regolate di sale e servite 
con gli asparagi bianchi e 
il crumble di pane e grana. 


Preparazione 
25 minuti | 


Tempo di cottura 
40 minuti | 


PRIMI 


Rosso | 
. alle erbette 


n. 


Preparazione 
15 minuti > 
Tempo di cottura |» “ 


mi 25 minuti 


= - i 
» 
- INGREDIENTI PER 4 PERSONE Lavate le erbette, lessatele , il riso, mescolate, mettete 
= 300gdiriso Vialone nano * 300g 5 minuti in acqua salata, . ilcoperchioe cuocete 15-16 
= dierbette*250gdipolpadi scolatele, strizzatele, minuti a fuoco dolcissimo, 
2 pomodoro * 400 ml di brodo tagliatele a striscioline e finché il riso ha assorbito 
i vegetale + 40 g di parmigiano Pai insaporitele inuna padella tutto il liquido. Fuori 
"° reggiano * Burro * Olio su CONUN filo d'olio. Unite dal fuoco, completate 
n extravergine d'oliva * Saleepepe == il pomodoro e il brodo, con una noce di burro 
roù i = regolate di sale, pepate e » eilparmigiano, tagliato 
bb ————— ———6m6 portate a bollore. Versate _— . alamelle sottilissime. 


== 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di riso Carnaroli * 200 g di 
rana pescatrice spellata, con la lisca 
centrale * 12 punte di asparagi *1 
scalogno * 1 cipolla * 1 carota * 1 
gambo di sedano * 40 g di grana 
padano grattugiato * !/2 limone *1 
ciuffo di prezzemolo * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


taccate la polpa della 
pescatrice dalla lisca 
centrale. Mettete la lisca 
in una pentola con sedano, 


: 
È 


carota e cipolla puliti. Unite 
1,5 litri di acqua, portate a 
bollore, salate leggermente 
e fate sobbollire il brodo 
20 minuti. Filtratelo e 
riversatelo in pentola. 
Lessatevi 10 minuti le 
punte di asparagi lavate 

e scolatele con un mestolo 
forato. In una casseruola, 
dorate lo scalogno, spellato {28 
e tritato, con un filo d'olio. 
Unite il pesce a dadini, 
fatelo insaporire 2-3 


minuti, poi toglietelo e 
tenetelo da parte. Versate il 
riso, fate tostare, sfumate 
con il vino, lasciate 
evaporare l'alcol e portate a 
cottura bagnando via via 
con il brodo. A 2-3 minuti 
dal termine riunite il pesce. 
Fuori dal fuoco, aggiungete 
il succo del limone, una 
noce di burro e il grana. 
Regolate di sale, pepate 

e servite con le punte di 
asparagi e il prezzemolo. 


! Mat 


Preparazione 


Tempo di cottura 


ii Cia, ABI Ve 
P SI Vedi DEDE 210% Pepi 
i tu at i è PSE 
N°. pus xi 43 Da cale NOA e 
t4 PL k; a lay 
| INGREDIENTI PER 4 PERSONE |. Unite le rondelle di 
i’ 250gditagliolini freschi*150g gl asparagie fate insaporire: gi 
® disalmone affumicato * 250 g 5 minuti. Aggiungete le 
di asparagi * 80 ml di panna fresca punte, salate, pepate e 
1 scalogno * ] mazzetto di rucola lasciate 19SsPArEEANcoka 
Burro * Olio extravergine d'oliva qualche minuto. Nel 
Sale e pepe frattempo, lessate i 
tagliolini nell'acqua di 
ondate gli asparagi, cottura degli asparagi, 
lessateli 7-8 minuti in riportata a bollore. Versate 
. abbondante acqua salata, nel condimento la panna e 
scolateli (conservate stemperatela con qualche 
l'acqua) e tagliateli a cucchiaio di acqua della 
rondelle, lasciando intere pasta. Scolate i tagliolini e 
le punte. Fate appassire lo ripassateli nel condimento. 
scalogno, spellato e tritato, Aggiungete il salmone 
in una padella con una noce affumicato a pezzetti e la 


di burro e un filo d'olio. rucola, mescolate e servite. 


dr 


Preparazione 


Paglia, fieno 
e gamberi 


Preparazione 
20 minuti | 
Tempo di cottura | 
50 minuti P® 


con carota, sedano e 
cipolla, puliti e a tocchi, le 
erbe e una presa di sale. 
Fate sobbollire 20 minuti. 
Mondate gli asparagi e —— lasciate evaporare l'alcol, 

sg lessateli 10-12 minuti nel versate la panna, regolate 
brodo. Private i gamberi di sale e stemperate se 

del filo nero, lavateli, T% occorre con poco brodo. 
tuffateli nel brodo e Intanto, lessate i tagliolini 
cuoceteli 3 minuti. in acqua salata. Scolateli 
Sgocciolate gamberi e al dente e saltateli qualche 
asparagi (conservate il istante nella padella del 
brodo). Tagliate gli asparagi condimento. Servite con 

a tocchetti e ripassateli 5 basilico a ciuffi e striscioline. 


minuti in una larga padella 
con una noce di burro, sale 
e pepe. Unite i gamberi, 
sfumate con il whisky, 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 gditagliolini paglia e fieno 
* 250 gdi code di gamberi 
sgusciate * 300 g di asparagi 
bianchi * 1 gambo di sedano * 
] carota * ] cipolla * ] mazzetto 
di erbe aromatiche miste (timo, 
prezzemolo, alloro) * 100 ml 

di panna fresca * 2 cucchiai di 
whisky * 1 ciuffo di basilico * 
Burro * Sale e pepe 


Portate a bollore in una 
pentola un litro d'acqua 


PRIMI 


Quadrucci 
î al polpo 


Preparazione 
20 minuti 


i Tempodicottura 
Pr. 1 ora e 15 minuti 


P 


# 


Intanto, lessate i quadrucci 
nel brodo, riportato a 
bollore. Aggiungete al 


ERSONE È finché risulta tenero. Pulite 
gli asparagi, lessateli 7-8 
minuti nel brodo e scolateli 


INGREDIENTI PER 4 P 
250 gdi quadrucci freschi * 400 g 
di polpo pulito * 300 g di asparagi 


+ cipollotto * 2 cucchiai di panna (conservate il brodo). condimento le punte degli 
fresca * 100 ml di vino bianco 1 Tagliateli a pezzetti, asparagi e la panna, pai ” 
mazzetto ditimo#1]dibrado lasciando intere le punte. regolate di sale e pepate. 
vegetale * Burro * Olio In una padella, fate rosolare {2 Scolate i quadrucci e 
extravergine d'oliva + Sale e pepe il cipollotto a fettine con2 | ripassateli in un'altra 
rametti di timo e le rondelle 4 padella con una noce di pu 
Lavate il polpo, mettetelo di asparagi. Unite il polpo, burro e qualche cucchiaio 
in una pentola con un filo sgocciolato e tagliato a di salsa di polpo e asparagi. 
d'olio e un dito d'acqua, tocchetti. Fate insaporire, Serviteli sull'intingolo, 
coprite e cuocete a fuoco sfumate con il vino e completando a piacere 
dolcissimo 40-45 minuti lasciate evaporare l'alcol. con timo fresco. 
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GA OZZE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE Unite la passata, qualche si Scolatele e fatele asciugare 

250 g di lasagne fresche pronte * foglia di basilico, sale, pepe Ma suuntelo. Stendete uno 

200 g di punte di asparagi * 200 g e cuocete 10 minuti. Intanto = strato di salsa sul fondo di 

ditaccole * 100 g di piselli sgranati lessate separatamente in (ae una pirofila imburrata. 

+] porro * 350 g di passata acqua salata le taccole e i e Spalmate un po' di salsa 

di pomodoro + ] limone * { piselli (5 minuti) e le punte {e anche sulle strisce, 

Iciuffo dibasilico * Burro * Olio MM di asparagi (8-10 minuti), Z dividetevi le verdure, 

extravergine d'oliva * Sale e pepe “ conservando l'acqua. ei arrotolate e disponete i roll 
e Tagliate ogni lasagna #® nella pirofila. Irrorate con 

Fate appassire il porro, Z in 2 strisce e sbollentatele = un filo d'olio, l'eventuale 

mondato e tritato, inuna 29 2 minuti nell'acqua degli © salsa rimasta e infornate 

padella con un filo d'olio. ortaggi, riportata a bollore. = 30 minuti a 180°, 


£\ 


n ia = 

Preparazione 
co 30 minuti 4 
Tempo di cottura È 
1 ora e 5 minuti 


in cucina 


SECOND 
sorprendenti 
e lutti da sustare 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 uova * 500 g di funghi finferli 
surgelati * 200 g di caprino 
4 fette di prosciutto cotto * 4 
cucchiai di panna fresca * 2 cucchiai 
di parmigiano reggiano grattugiato 
] carota * ] mazzetto di germogli 
] spicchio d'aglio * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


agliate a pezzetti i funghi 
scongelati, rosolateli 15 
minuti in un tegame con un 
filo d'olio e l'aglio, salate e 
pepate. Raschiate la carota 
e riducetela a julienne. 
In una terrina, sbattete 
le uova con parmigiano, 
panna, poco sale e pepe. 
Versate 1/4 del composto 
in una padella, con un filo 
d'olio. Appena si rapprende 
aggiungete 1/4 di caprino, 
funghi e julienne di carota. 
Unite una fetta di 
prosciutto e chiudete. 
Dorate ancora 2-3 minuti, 
trasferite l'omelette su una 
placca e tenetela in caldo 
in forno a 80°, mentre 
preparate le altre. Servite Br 
le omelette con i germogli, Tempo di cottura 
sciacquati e asciugati. Rua 


Preparazione 
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“eno Portate di carne, frutti 
di mare e le immancabili 
uova si accompagnano 
con le fresche specialità 
"dell'orto in ricette sopraffine 


o) 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 petti d'anatra * 600 g di patate * 


( ]mazzetto di erba cipollina * Latte 


* Burro * Sale e pepe 


Lavate le patate e lessatele 
in acqua salata. Incidete 

la pelle dei petti d'anatra 
con tagli a griglia, salateli, 
pepateli e rosolateli 

5 minuti in una padella, 


con la pelle verso il basso, \ è Magret i 
finché è ben dorata _% sità " 
e croccante. Girateli E ARS , capro al forno 
e rosolateli 1-2 minuti ì de 

dalla parte della polpa. 
Trasferiteli in una teglia, 
coperta con carta da forno, s tam 
con la pelle verso l'alto. S N 50 minuti 
Infornate 10-12 minuti a î 

1909. Intanto, scolate le 

patate, passatele e condite 

il purè con burro e poco 


sr 


latte. Servite i petti 
d'anatra con il purè, 
completato con pepe ed 
erba cipollina tagliuzzata. 


SECONDI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 fette di petto di pollo * 600 gdi 
patate * 400 g di spinaci * 4 fette 
di prosciutto cotto * 4 fette di 
fontina * 2 uova * 2 cucchiai di 
panna fresca * Pangrattato 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


avate le patate e lessatele 
in acqua salata. Mondate 
gli spinaci. Appiattite le 
fette di pollo con il 


| bea 
Preparazione | 


me _Tempo di cottura 
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batticarne e copritele con 
prosciutto e fontina, senza 
farli sbordare. Ripiegate 

a portafoglio e sigillate 

i lembi premendoli con 

i rebbi di una forchetta. 
Passate i cordon bleu 

nelle uova sbattute e nel 
pangrattato. Friggeteli in 
una padella ampia con una 
noce di burro e un filo d'olio 
a fuoco moderato per una 
decina di minuti, girandoli 


delicatamente a metà 
cottura. Intanto, scolate 

e passate le patate, poi 
conditele con burro e poco 
latte. Saltate gli spinaci 
4-5 minuti in una padella 
con una noce di burro, 

sale e pepe. Unite la panna 
e mescolate un minuto. 
Scolate i cordon bleu su 
carta da cucina, salateli 

e serviteli con spinaci, purè 
e una macinata di pepe. 


I Pre arazione 
1 20 rinuti 
Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE spellato e tritato. Salate e 
2 petti di pollo * 2 patate *100 g pepate, sfumate con il vino 
di pomodorini * 100 g di piselli e fate evaporare. Versate 
sgranati * 1/2 cipolla * 1 spicchio il brodo e la panna, portate 
d'aglio * 125 ml di vino bianco a bollore e fate sobbollire 
== 200 ml di brodo di pollo * 200 ml a fuoco lento 15 minuti. 
 dipannafresca +1 limone» Intanto, scottate i piselli 
ti 1 cucchiaio di amido di mais > minuti in acqua salata. 
SS A 1 ciuffo di prezzemolo * Olio Rosolate in una padella la 


j extravergine d'oliva * Sale e pepe è cipolla spellata e affettata. 
Ripassateci i piselli con i 


=== elate le patate e tagliatele |, pomodorini, lavati e tagliati | 

a fettine sottili con una a spicchietti. Regolate di 

« mandolina. Disponetele }  salee pepate. Aggiungete 
su una placca, rivestita ?  alpollol'amido stemperato 
di carta da forno, senza nel succo del limone, 
sovrapporle. Spennellatele mescolate e fate addensare 
d'olio, salatele e infornatele la salsa. Completate con 

| 20 minuti a 180°. Riducete il prezzemolo e spegnete. 
il pollo a bocconcini e Servite il pollo con le 
rosolateli in un tegame verdure, divise in coppette | 
con un filo d'olio e l'aglio, insieme alle patate. N 
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Preparazione [ll 


| 
Tempo di cottura | 
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INGREDIENTI PER4 PERSONE "So meno delle stesse 


AM ]patata +]carota+200gdipiselli | ® dimensioni dei piselli). 
& = sgranati*2uova*80gdi a Scottate separatamente 
= è cetriolini sott'aceto * 120 g di È dadini e piselli in acqua 
Ù malonesa ale salata, scolandoli ancora | 
® croccanti. Fateli raffreddare 
assodate le uova 10 e mescolateli in una ciotola 
minuti in acqua bollente. con i cetriolini a tocchetti 
_ —* Scolatele, passatele e le uova sode a pezzetti. 
i sotto l'acqua fredda Unite la maionese, 
dee e sgusciatele. Mondate amalgamate gli ingredienti 
patata e carota e tagliatele e tenete almeno un'ora in 
a dadini molto piccoli (più frigo prima di servire. 
p x # 
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Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 

2,5 kg di prosciutto con la cotenna 
340 g di miele * ] arancia * 2 

foglie di alloro * Cannella in polvere 
Chiodi di garofano in polvere 


essate il prosciutto 
un'ora in acqua bollente, 
con l'alloro. Scolatelo e 
asciugatelo tamponandolo 
bene con carta da cucina. 
Trasferitelo in una pirofila, 
con la cotenna verso l'alto, 


e passatelo in forno a 180°, 
possibilmente ventilato, 
per circa 30 minuti finché la 
superficie inizia a diventare 
dorata e croccante. 
Mescolate il miele con 

il succo dell'arancia 

e un pizzico di spezie. 
Spennellate la glassa sul 
prosciutto e rimettete in 
forno 10 minuti, finché 
inizia a caramellare. Servite 
decorando a piacere. 
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SECONDI 


è 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE anche qualche mandorla 


1 cosciotto d'agnello da circa 2,5 kg intera. Condite il cosciotto 
6 spicchi d'aglio * 150 ml di vino conolio, sale, pepe. 
bianco * 100 g.di pangrattato Sistematelo in una teglia 
150 g di mandorle spellate con le mandorle e l'aglio 
limazzetto di ima#Olie rimasti e qualche rametto 
extravergine d'oliva * Sale e pepe di timo. Irrorate con il vino 
e infornate un'ora a 180°, 
pellate e tritate 2 spicchi bagnando ogni tanto con 
d'aglio e mescolateli con il fondo di cottura. Coprite 
poco timo, un filo d'olio, . conalluminio, abbassate 
sale e pepe. Fate alcune | a 160° e cuocete ancora 
incisioni sul cosciotto, per circa 2 ore e 30 minuti, 


inserite il trito e, aiutandovi scoprendo verso la fine. 
con la punta del coltello, | Servite con timo fresco. 
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Preparazione 
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Preparazione | 


Tempo di cottura 


rare peittt si 0-2 A 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE MR un pezzo di carta da forno, 


700 g di scamone di manzo a fette 
sottili + 400 g di scamorza bianca 
200 g di prosciutto cotto 
8 pomodorini ciliegia * ] mazzetto 
di erbette * ] rametto di rosmarino 
1 ciuffo di timo * Concentrato di 
pomodoro * 80 ml di vino bianco 
Brodo di carne * ] panetto di 
polenta pronta * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


cottate le erbette 2 minuti 
in acqua salata e scolatele 
su un telo. Battete le fette 
di carne e disponetele su 


mas: 


leggermente sovrapposte, 
a formare un rettangolo. 
Coprite con prosciutto, 
bietoline, scamorza a 
fettine e arrotolate dal lato 
lungo, aiutandovi con la 
carta. Legate con qualche 
giro di spago e rosolate il 
rotolo in un tegame con un 
filo d'olio, qualche rametto 
di timo e il rosmarino. 
Sfumate con il vino, levate 
le erbe, versate poco brodo 
e scioglietevi il concentrato, 
Coprite e cuocete a fuoco 


dolce 20-25 minuti, 


girando il rotolo ogni tanto 
e unendo negli ultimi 5 
minuti i pomodorini lavati. 
Regolate di sale e pepate. 
Intanto, tagliate la polenta 
a fette spesse e ricavate 


* tanti coniglietti con uno 


stampino. Allineateli su 
una placca, coperta di carta 
da forno, spennellateli 
d'olio e infornate 10 minuti 
a 200°. Servite il rotolo 

a fette con il sughetto, 

i pomodorini, le formine 


di polenta e un trito di erbe. 
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SECONDI 


pirofila, su un filo d’olio, 
con qualche rametto di 
timo. Pepate e infornate 50 
minuti a 180°, girando la 
carne una volta e bagnando 
se occorre con poca acqua. 
Eliminate il timo, unite le 
patatine lavate, salatele, 
pepatele e rimettete in 
forno altri 30 minuti. 
Intanto, scottate i piselli 
5 minuti in acqua salata. 


Uniteli nella pirofila e 
ripassate in forno 5-10 
minuti. Sfornate, slegate 
la spalla, avvolgetela in 
alluminio e fatela riposare 
5 minuti. Aggiungete al 
fondo di cottura una noce 
di burro, mescolando per 
scioglierlo. Regolate se 
occorre di sale. Servite 
l'arrosto accompagnato 
da patatine e piselli. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 spalla d'agnello disossata (circa 
1,2kg) #50 g pancetta a fette 
500 g di patatine novelle * 120 g 
di piselli sgranati * ] ciuffo di timo 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


istemate sulla carne le 
fette di pancetta e legate 

con qualche giro di spago. 
Disponete l'arrosto in una 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Cd 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 coniglio a pezzi * 2 melanzane 
lunghe * 400 g di patate viola 
120 g di pomodorini * 4 scalogni 
3 spicchi d'aglio * 80 g di olive 
verdi * 2 fette di pancetta * 200 
ml di vino bianco * ] mazzetto di 
timo, salvia e rosmarino * ] ciuffo 
di basilico * Latte * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


osolate la pancetta a 
pezzetti in un tegame con 
olio, il mazzetto di erbe e 2 
spicchi d'aglio pelati. Unite 
il coniglio, dorate, sfumate 
con il vino e cuocete un'ora. 
A metà tempo unite le olive, 
i pomodorini lavati e gli 
scalogni spellati, regolate 
di sale e pepate. Intanto, 
lavate e lessate le patate 
in acqua salata. Mondate 
le melanzane, affettatele 
e friggetele in una padella 
con un dito d'olio, qualche 
foglia di basilico e l'aglio 
rimasto, grossolanamente 
tritato. Asciugatele su 
carta da cucina e salatele. 
Scolate e schiacciate le 
patate. Condite la purea 
con burro e poco latte. 
Servite il coniglio con il suo 
intingolo, le melanzane, 
la purea e, a piacere, chips 
di patate gialle e viola. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

1 kg di pancia di vitello * 1 kg 

di patatine novelle * ] mazzetto 

di salvia * ] mazzetto di rosmarino 
] mazzetto di timo * 3 scalogni 

] carota *] testa d'aglio * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ppiattite la carne con il 
batticarne. Fate un trito 
fine di timo, rosmarino, 
salvia e mescolateli in una 
ciotolina con olio, sale e 
pepe. Spennellate sulla 
carne, arrotolate e legate 
con qualche giro di spago, 
fermando altri rametti di 
erbe. Rosolate il rotolo a 
fuoco alto in un tegame, 
con un filo d'olio, sui due 
lati piatti, per dorarli bene. 
Trasferitelo in una pirofila 
con gli scalogni pelati, 
la carota raschiata e ridotta 
a rondelle, la testa d'aglio 
lavata e tagliata a metà in 
orizzontale, altre erbe e 
condite con sale, pepe e 
olio. Infornate a 220° per 
circa 30 minuti. Unite le 
patatine lavate e infornate 
altri 40 minuti. Servite a 
piacere con erbe fresche. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
800 g di filetto di manzo * 4 
pomodori * ] cipolla * ] spicchio 
d'aglio * ] peperoncino fresco * 1 
ciuffo di prezzemolo * ] rametto di 
rosmarino * ] ciuffo di timo 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


bollentate i pomodori, 
pelateli, privateli di semi 


x 


Preparazione 


Tempo di cottura 


e acqua e tagliateli a dadini. 
Rosolate il filetto in una 
padella, che vada sulla 
fiamma e in forno, con una 
noce di burro, un filo d'olio, 
timo e rosmarino, 
dorandolo su tutti i lati. 
Salate e pepate, coprite con 
alluminio e passate in forno 
a 100° per circa 20 minuti. 
Intanto, soffriggete in un 


tegame, con un filo d’olio 
e una noce di burro, cipolla 
e aglio, spellati e tritati con 
il peperoncino mondato. 
Unite i pomodori, sale e 
pepe, cuocete 10 minuti e 
completate col prezzemolo 
tritato. Sfornate il filetto, 
affettatelo e servitelo con 
la salsa di pomodoro ed 
erbe fresche a piacere. 


SE 
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SECONDI 


| 


"© INGREDIENTIPER4PERSONE ws UNA teglia con olio, sale, tegame con un filo d'olio. 


1 carré di agnello disossato * 200 g pepe e infornate 15 minuti Unite i pelati spezzettati, 

di patatine novelle *1 cipollotto a 200°. Rosolate la carne i cannellini, sale, pepe e 

1 spicchio d'aglio + 300 g difagioli da tutti i lati in una padella cuocete 10 minuti. Tritate 

cannellini lessati + 2 pomodori con olio, sale, pepe e poco nel mixer il pancarrè con 

pelati +1 fetta di pancarrè rosmarino. Sfumate con un qualche ago di rosmarino, 

liametto ditosmarino@#i cuffodi filo di vino, fate evaporare, l'aglio spellato, sale e pepe. 

prezzemolo * Vino bianco * Olio trasferite l'agnello nella Spolverizzate la carne con 

extravergine d'oliva * Sale pepe teglia e rimettete in forno il trito e ripassate in forno 
15 minuti. Intanto, mondate 10 minuti. Servite l'agnello 

avate e tagliate a spicchi e affettate il cipollotto. con le verdure e il 


le patatine, disponetele in Fatelo appassire in un prezzemolo. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 g di vongole * 500 g di cozze 
pulite * 400 g di pomodorini 
2 cipollotti * ] spicchio d'aglio 

] ciuffo di basilico * 1 ciuffo 
di prezzemolo * 6 fette di pane 
casereccio * 2 limone * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ettete le vongole a bagno 


% un'ora in acqua con una 


manciata di sale grosso. 
Private le cozze delle barbe 
e lavatele. Mondate i 
cipollotti e riduceteli a 
filetti sottili. Lavate i 


B pomodorini tagliateli a 


metà. Scolate le vongole, 
sciacquatele e mettetele in 


4 


un tegame con le cozze, un 
filo d'olio, l'aglio spellato e 
il prezzemolo. Mettete il 
coperchio e fate aprire i 
molluschi a fuoco medio. 
Scolateli, filtrate il fondo di 
cottura e fatelo ridurre a 
fuoco vivo. Sgusciate parte 
dei molluschi e mescolateli 
tutti con le verdure e il 
basilico. Intanto, tostate in 
forno a 200° le fette di 
pane spennellate d'olio. In 
una ciotolina, emulsionate 
il liquido dei molluschi 

con il succo del limone e un 
filo d'olio. Servite l'insalata 
sulle fette di pane, 
irrorando con l'emulsione. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 uova * 8 cipolline novelle 

] mazzetto di erba cipollina * 200 
ml di aceto * Olio extravergine 
d'oliva * Sale 


bucciate le cipolline, 
conditele in una teglia con 
olio, sale, pepe e infornate 
a 180° per 50 minuti, 


L 
= > 
Ca = 
girandole ogni tanto. 
Portate a bollore in una 
casseruola bassa 2 litri 
d'acqua salata con l'aceto. 
Sgusciate un uovo in un 
piattino. Mescolate l'acqua 
per creare al centro un 
leggero vortice, fatevi 
scivolare l'uovo, raccogliete 
l'albume intorno al tuorlo 


me 


$ É 
Ì </ 


Preparazione 


Tempo di cottura 


i 


con un cucchiaio e cuocete 


g 2-3 minuti. Scolate con una 
1% schiumarola su un piatto, 


su carta da forno, e tenete 
in caldo coprendo con una 
ciotola capovolta mentre 
cuocete le altre uova. 
Salate le uova e servitele 
con le cipolline arrosto e 
l'erba cipollina tagliuzzata. 


Costolette 
al miele | 


Preparazione 
20 minuti | 
Tempo di cottura 
40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 kg di costolette d'agnello * 400 g 
di patate * ] spicchio d'aglio * 

3 cucchiai di miele * 1 cucchiaio 

di aceto balsamico * ] ciuffo 

di timo * ] ciuffo di basilico rosso 

o verde * Olio extravergine d'oliva 
* Sale e pepe 


Mescolate in una pirofila il 
miele con 4 cucchiai d'olio, 
l'aceto balsamico, qualche 


. grano di pepe, qualche 


rametto di timo e l'aglio, 


* sbucciato e affettato. Unite 
1 le costolette, rigiratele nel 


condimento, coprite con 
pellicola e fate marinare in 


frigo 4-5 ore, rimescolando 
ogni tanto. Pelate le patate, 
affettatele e disponetele 

in una teglia unta d'olio, 
senza sovrapporle troppo. 
Condite con olio, sale, pepe 
e infornate 20-30 minuti a 
180°. Scolate le costolette 
dalla marinata e cuocetele 
in una padella antiaderente 
3-4 minuti per lato. 
Versate la marinata, 
scartando gli aromi, e fate 
insaporire qualche altro 
minuto, rigirando le 
costolette. Servite con le 
patate, decorando a piacere 
con basilico fresco. 
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le mitiche uova 
e molte altre delizie 


CENE 
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE 


250 g di cioccolato fondente * 
100 g di farina autolievitante 
*100 gdifarina 00 * 350 g 
di burro* 400 g di zucchero 

® semolato * 250 ml dilatte, 
più quello per la crema * 100 g 
di cacao amaro * 2 uova * 200 g 
di zucchero a velo * ] cucchiaino 
di estratto di vaniglia * Colorante 
alimentare turchese * Ovetti 
di cioccolato colorati 
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Sciogliete in un pentolino 


150 g di cioccolato 250 g di 
burro, il latte e lo zucchero 


semolato. Fate intiepidire, 
versate nella planetaria e, 
lavorando con la frusta, 
unite il cacao e le farine 
setacciati. Incorporate le 
uova. Versate l'impasto in 
una tortiera, foderata con 
carta da forno, e cuocete 
un'ora a 160°. Sfornate e 


fate raffreddare. Mescolate 899 
in una ciotola il burro 
rimasto, morbido, con lo 

® zucchero a velo, la vaniglia, 


poco latte e qualche goccia 


di colorante. Tagliate in 2 
strati la torta, farcite con un 
velo di crema, ricomponete 
il dolce e rivestitelo con la 
crema rimasta. Decorate 
con gli ovetti e il resto del 
cioccolato, tritato. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE Piccoli 


6 ovetti di cioccolato bianco = 
e al latte * 250 g di ricotta * ma buoni 
100 ml di panna fresca * 40 g : 

di zucchero a velo * 2 cucchiai Preparazione 
di gelatina di albicocche 20 minuti 


Tagliate con un coltellino 

la calotta degli ovetti. 

Con una frusta, lavorate in 
una ciotola la ricotta con lo 
zucchero. Montate la panna 
e incorporatela alla ricotta 
con una spatola. Distribuite 
la crema negli ovetti 
aiutandovi con una tasca 
da pasticciere. Scaldate 
qualche istante la gelatina 
e dividetela sulla crema. 
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Dalle torte più soffici ai >.0 » . | _° f 
vellutati dessert al cucchi AG 


la pasticceria sfodera le.sue 
armi migliori e celebra *. 
una Pasqua super golosa 
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—..____—»—. ! Preparazione 
sE 15 minuti È 
Tempo di cottura | 


è dea IE 


-__ 10 minuti È 


bagnomaria il cioccolato e 
versatelo in una teglietta, | 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di cioccolato bianco * 


6 ovetti di cioccolato colorati * rivestita di carta da forno, | Ù 
1 cucchiaio di pistacchi sgusciati formando uno strato : 
* 4 biscotti al cioccolato spesso almeno 1/2 cm. tate = 
* Distribuite ovetti, 
Spezzettate i biscotti x. pistacchi, biscotti e lasciate = —grnenn\Leea 
e tagliuzzate in modo —. rapprendere. Sformate s ui E ORIO n 
grossolano gli ovetti e i la mattonella e tagliatela a A : 
. pistacchi. Sciogliete a x abarrette rettangolari. «== £ tà 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
80 gdi albumi (circa 2) *125g 

di zucchero semolato * 100 g 

di farina di mandorle * 350 g di 
zucchero a velo * 100 g di burro 
30 ml di latte * Cacao amaro 
Colorante alimentare azzurro 


n una ciotola, mettete 25 g 
di zucchero semolato, metà 


albumi e cominciate a 
montare con una frusta 
elettrica. Intanto, scaldate 
in un pentolino lo zucchero 
semolato rimasto con 35 
ml d'acqua, fino al limite 
del bollore. Spegnete 


e versate lo sciroppo a filo 
sugli albumi, continuando 
a montare, fino a quando il 


composto è completamente 


raffreddato, aggiungendo 
anche qualche goccia di 
colorante. In una ciotola a 
parte, mescolate 100 g di 
zucchero a velo, setacciati, 
con la farina di mandorle. 
Amalgamate l'albume 
rimasto. Incorporate 
delicatamente, con una 
spatola, questo composto 
a quello colorato. Trasferite 
l'impasto in una tasca da 
pasticciere e formate i 


macaron ovali, su un 
tappetino o una teglia, 
coperta di carta da forno, 
ben distanziati. Lasciate 
riposare 30 minuti. 
Spolverizzate i macaron 
con poco cacao, fatto 
cadere da un colino, e 
infornate 12 minuti a 1409. 
Fate raffreddare. Montate 
il burro morbido con il resto 
dello zucchero a velo, 

il latte e qualche goccia di 
colorante per ottenere una 
crema soffice. Accoppiate 

i macaron farcendoli con 

la crema al burro. 


= = 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Preparazione 


Tempo di cottura 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE crema liscia. Lasciate infornate a 100° per un'ora 
albumi] ancchisinediamide raffreddare e passate in __ e30 minuti. Controllate 

di mais * 200 g di zucchero * 150 g frigo. Montate gli albumi in che le meringhe siano 

di cioccolato fondente * 150 ml di una terrina versando poco | asciutte (altrimenti, 

panna fresca * Ovetti di cioccolato per volta lo zucchero e | proseguite la cottura 

colorati 4 Zuccherini colorati l'amido setacciato, fino a qualche altro minuto). 
ottenere una meringa Spegnete e fate raffreddare 
soda. Foderate di carta da le meringhe nel forno, con 
forno una teglia e, con una lo sportello leggermente 
tasca da pasticciere con aperto. Versate la ganache 
bocchetta a stella, formate di cioccolato in una tasca 

4 dischi di circa 10 cm. da pasticciere e farcite i 
Formate un cordoncino nidi. Decorate con gli ovetti 
intorno a ogni disco e e gli zuccherini. 


ersate in un pentolino la 
panna e portatela al limite 
del bollore. Versatela 
direttamente sul cioccolato 
tritato, in una ciotola, e 

mescolate velocemente con 

una frusta per ottenere una 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
4 uova * 300 g di zucchero 
semolato * 150 g di farina, 

più quella per lo stampo *100 g 
di fecola di patate * 40 ml di olio 
di semi di girasole * 500 ml 

di latte * ] bustina di lievito 
vanigliato * ] baccello di vaniglia 
* 2 cucchiai di cacao amaro * 
Zucchero a velo * Burro 


In una ciotola, montate 

le uova con lo zucchero 
semolato per ottenere un 
composto spumoso. Unite 


la farina e 50 g di fecola, 
setacciate con lievito e 
cacao, alternandoli all'olio 
e a 100 ml di acqua tiepida. 
Versate 2/3 dell'impasto 
in uno stampo imburrato 

e infarinato e infornate 20 
minuti a 180°. Sfornate 

e fate intiepidire. Intanto, 
portate al limite del 
bollore, in una casseruola, 
il latte con i semi raschiati 
dalla vaniglia, incisa a metà 
per il lungo. Spegnete 

e fate raffreddare. In una 


terrina, mescolate lo 
zucchero semolato e la 
fecola rimasti. Stemperate 
con il latte a filo, riversate il 
composto nella casseruola 
e fate addensare a fuoco 
dolce, mescolando. 
Versate la crema sulla base 
di torta parzialmente cotta, 
coprite con l'impasto 
rimasto e rimettete in 
forno altri 25 minuti circa. 
Sfornate, fate raffreddare, 
sformate e spolverizzate a 
piacere di zucchero a velo. 


» farcita 
Preparazione 
wgs 30 minuti 
i Tempodi cottura 
i lora 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 

1 panetto di pasta frolla pronta 
170 ml di latte * 450 ml di 

panna fresca * 230 g di cioccolato 

fondente * 115 g di cioccolato 

al latte * 12 g di gelatina in fogli 
Farina * Burro * Ovetti di 

cioccolato colorati * Coniglietti 

di cioccolato 


tendete la frolla in uno 
stampo, imburrato e 
infarinato. Copritela con 
carta forno, una manciata 
a 
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di legumi secchi e infornate 


a 180° per 15 minuti. 
Sfornate, eliminate legumi 


e carta e rimettete in forno 


altri 10 minuti. Sfornate 

e lasciate raffreddare. Fate 
ammollare la gelatina in 
acqua fredda. Fondete a 
bagnomaria i cioccolati e 
trasferiteli in una ciotola. 
In un pentolino, scaldate il 
latte al limite del bollore. 
Scioglieteci la gelatina 
strizzata, spegnete e fate 


A J 


intiepidire qualche istante. 
Versate sul cioccolato il 
latte poco a poco, rigirando 
con una spatola. Montate 
la panna e incorporatela 
delicatamente al composto 
di cioccolato con la spatola. 
Versate la mousse sulla 
base di frolla in uno strato 
uniforme. Mettete in frigo 
a rassodare per almeno 

4 ore. Decorate a piacere 
con ovetti colorati e 
coniglietti di cioccolato. 


i 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

200 g di cioccolato fondente 

200 g di scorzette di arance candite 
Ovetti di cioccolato colorati 


pezzettate il cioccolato, 
mettetene 3/4 in una 
ciotola e fatelo sciogliere 
a bagnomaria. Togliete 
dal bagnomaria, unite 
il cioccolato rimasto e 


mescolate per scioglierlo 
bene. Immergetevi le 

scorzette e mescolate per 7 
rivestirle in modo 
uniforme. Aiutandovi con 
2 cucchiai, formate 4 nidi 
di scorzette su un vassoio, 
rivestito di carta da forno. 
Lasciate asciugare a 
temperatura ambiente 

e guarnite con gli ovetti. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 rotolo di pasta sfoglia pronta * 2 
mele * Zucchero di canna * Burro 


icavate dalla sfoglia 6 
formine ovali lunghe circa 
10 cm con uno stampino da 
tartelletta capovolto o una 
sagoma di cartone e un 
coltellino. Allineatele su 


de 


poni cr 
iii 


Tad 


una placca, rivestita di 
carta da forno. Appiattitele 
leggermente al centro con 
un dito, per ottenere un 
bordino rialzato. Ricavate 
dai ritagli pinne e code, 
applicateli con una goccia 
d'acqua e cospargete di 
zucchero. Pelate le mele, 
tagliatele a fette sottili 


n 


in orizzontale e ricavate 
con un coppapasta tanti 
dischetti di circa 2 cm, 
scartando i torsoli. 
Disponeteli sui pesci, 
leggermente sovrapposti, 
per formare le squame. 
Cospargete con fiocchetti di 
burro e poco altro zucchero. 
Infornate 20 minuti a 200°. 


Preparazione 


Tempo di cottura 
Re 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
300 g di fragole * 200 ml di panna 
fresca * 250 g di mascarpone 

3 uova * 80 g di zucchero * 300 g 
di savoiardi * 100 g di cioccolato 
fondente * ] cucchiaino di succo 

di limone * Latte * Ovetti 

di cioccolato 


ondate le fragole e 
tenetene 8 da parte. 
Tagliate a pezzetti le altre 
e spadellatele 5 minuti con 
20 g di zucchero e il succo 
di limone. Sgusciate le 
uova separando tuorli e 
albumi. Montate i tuorli in 
una ciotola con lo zucchero 
rimasto. Con una spatola, 
amalgamate il mascarpone, 
la panna montata e infine 
gli albumi a neve. Trasferite 
in frigo 30 minuti. Foderate 
di pellicola una teglia 
a cerniera e rivestite lati 
e fondo con parte dei 
savoiardi, tagliati a misura 
e bagnati con poco latte. 
Versate metà crema, 
aggiungete le fragole 
spadellate, altri savoiardi 
inzuppati e terminate con 
la crema rimasta. Passate 
in frigo almeno 2 ore. Prima 
di servire, sformate e 
decorate con il cioccolato 
grattugiato, le fragole 
tenute da parte e gli ovetti. 


DOLCI 


‘@ 6. fondenti 
? Preparazione 


SP 4 
d di 30 minuti 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE Montate in una ciotola i stampo a cerniera imburrato 

300 gdi carote * 5 uova * 275 g tuorli e 4 cucchiai di acqua e infarinato. Infornate 45 

di zucchero + 180 g di mandorle tiepida, aggiungete 140 g muniti a 180°. Sfornate, 

pelate *100 g di pangrattato #10 di zucchero e continuate \ sformateesistematela 

g di lievito in polvere * 1 cucchiaio | asbatterefinoaottenere | tortasuunagratella. In un 

di liquore all'amaretto #1 limone * un composto spumoso. pentolino, portate al limite 

240 gdi cioccolato fondente * Montate a neve gli albumi del bollore la panna con lo 

150 ml di panna fresca con 50 g di zucchero e i zuccherorimasto, spegnete, 
uniteli ai tuorli. Incorporate aggiungete il cioccolato 

Raschiate e grattugiate le le carote, le mandorle, il tritato e mescolate per 

carote. Frullate finemente lievito setacciato, il liquore, scioglierlo. Versate sulla 

le mandorle con 10 g di il pangrattato e la scorza torta e fate raffreddare. 

zucchero. Sgusciate le uova grattugiata del limone, Decorate a piacere con 

e separate tuorli e albumi. ben lavato. Versate in uno biscottini di frolla. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 dischi di pan di Spagna pronti * 
] tazza di limoncello * 100 gdi 
burro * 200 gdi zucchero a velo * 
1 cucchiaino di succo di limone * 20 
ml di latte * Granella di pistacchi 

* Ovetti di cioccolato colorati * 
Fiorellini di zucchero * Coloranti 
alimentari rosso, verde, marrone 


Mescolate nel mixer il burro 
morbido con lo zucchero 
a velo, il latte e il succo di 
limone, per ottenere una 
crema liscia. Prelevatene 
3 piccole porzioni e 
coloratele, in altrettante 
ciotoline, una di marrone, 
una di arancione, una di 
verde. Mettete tutte le 
creme in frigo fino al 


momento di usarle. 
In un pentolino, scaldate 

il limoncello con una tazza 
d'acqua, facendo evaporare 
l'alcol. Con un coppapasta, 
ricavate dal pan di Spagna 
8 dischi da 8-10 cm. 
Bagnate un disco nel mix di 
limoncello, disponetelo su 
un piattino, fate uno strato 
sottile di crema al burro 
liscia, coprite con un altro 
disco inzuppato e rivestite 
di crema. Preparate allo 
stesso modo altre 3 

tortine. Decorate con le Me 
creme al burro colorate. - 
Cospargete con la granella 

di pistacchi e completate 

con gli ovetti colorati 

e i fiorellini di zucchero. 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
2 uova * 250 g di farina * ] bustina 
lievito in polvere * 100 g di 
zucchero * 200 g di yogurt al cocco 
70 ml di olio di semi di girasole 
Burro * Cocco secco grattugiato 
Pastiglie di cioccolato colorate 


ontate in una ciotola le 
uova con lo zucchero, fino 
a ottenere un composto 
spumoso. Versate l'olio a 
filo, poi incorporate con 


una spatola lo yogurt 

e la farina, setacciata con il : 
lievito, amalgamando bene. Preparazione 
Imburrate 12 stampini a 
campana o a tronco di cono Tempo di cottura 
e spolverizzateli con il 

cocco grattugiato. 

Dividetevi l'impasto e 

infornate a 180° per 20 

minuti. Sfornate, fate 

raffreddare e completate 

con altro cocco grattugiato 

e le pastiglie di cioccolato. 


De 


ti 
i 
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
500 g di ricotta * 500 g di grano 
cotto * 150 ml di latte * 300 gdi 
farina, più quella per la lavorazione 
400 gdi zucchero semolato *9 
tuorli * 4 albumi * ] arancia * 60 g 
di canditi * ] bicchierino di acqua di 
fiori d'arancio * Cannella in polvere 
50 g di zucchero a velo * 150 gdi 
burro, più quello per il grano e lo 
stampo * Bicarbonato * Sale 


ersate in un pentolino 
il grano con il latte e una 
noce di burro. Portate a 
bollore e cuocete 20 minuti 
a fuoco dolce, mescolando 
spesso. Spegnete e unite 
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6 tuorli, uno per volta, e gli 
albumi montati a neve. 
Dividete la frolla in 2 parti, Sì 
| una il doppio dell'altra. ASSAI 
Stendete la più grande sul 
î piano infarinato. Foderate 
Il conla pasta uno stampo 
a cerniera, imburrato e 
infarinato. Versate il ripieno. 
Stendete la pasta rimasta, 
ricavate tante strisce e 
disponetele sul ripieno a 
griglia. Spennellate con il 
tuorlo rimasto e infornate 
un'ora a 180°. Sfornate 
e lasciate raffreddare. 
Sformate e spolverizzate la 
pastiera di zucchero a velo. 


50 g di zucchero semolato 
e una presa di cannella. 
Lavate l'arancia, grattugiate 
la scorza sul grano, rigirate 
e lasciate raffreddare. 
Impastate la farina con il 
burro a pezzetti, 150 g di 
zucchero semolato, 2 tuorli, 
un pizzico di sale e uno di 
bicarbonato. Formate un 
panetto, avvolgetelo in 
pellicola e fate riposare 30 
minuti in frigo. Mescolate 
in una terrina la ricotta, lo 
zucchero rimasto, i canditi 
e l'acqua di fiori d'arancio. 
Aggiungete il grano, 
amalgamate e incorporate 
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LCI 


Ciambella 
limone e lime 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
35 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE Lavate limone e lime. bene e versate il composto 
200 gdifarina, più quella per lo Grattugiate la scorza del in uno stampo a ciambella, 
stampo + 100 g di fecola di patate limone e di un lime, poi imburrato e infarinato. 

Bi #4 vova#100mfoliodi semi spremeteli per ottenere 50 Infornate 35 minuti a 170°. 
di girasole * 150 ml latte * 200 g ml di ogni succo. Montate Sfornate, fate raffreddare 
diauechero semolato] limone# le uova con lo zucchero e sformate. Preparate 
Zlime +1 bustina di vaniglina * semolato per renderle una glassa mescolando 
1 bustina di lievito in polvere * 100 spumose. Aggiungete le lo zucchero a velo con 
g di zucchero a velo * Ovetti di scorze, i succhi, l'olio e il 2 cucchiai d'acqua e 


latte. Incorporate farina versatela sulla torta. 
e fecola, setacciate con il Decorate con gli ovetti ì 

lievito e la vaniglina, e un di cioccolato e una È 
pizzico di sale. Mescolate guarnizione a piacere. 


cioccolato colorati * Burro * Sale 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

100 g di farina * 30 g di amido di 

mais * 100 g di zucchero * ] uovo 
40 gdi olio di semi di girasole 
85 ml di latte + 30 g di gocce di 

cioccolato * ] cucchiaino di lievito 

in polvere * 4 biscotti al cioccolato 
Crema pronta di cioccolato 

6 carotine di marzapane * Sale 


nuna ciotola, setacciate 


farina e amido con il lievito. 


Unite lo zucchero e un 
pizzico sale. Mescolate 


a parte l'uovo con l‘olio e il 
latte, uniteli al mix di farina 
e amalgamate. Incorporate 
le gocce di cioccolato e 
trasferite l'impasto in 

6 stampini a bordi alti 
scanalati. Infornate a 1809 
per 15-20 minuti. Fate 
raffreddare, sformate e 
scavate leggermente la 
parte larga dei dolcetti. 
Farcitene alcuni con la 
crema, altri con i biscotti 
sbriciolati e le carotine. 
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TOMASONI € 


Formaggi per tradizione dal 1955 


(Cema del Piave 


Gustosa e delicata, 
dal sapore unico 
ed inconfondibile 
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di 
Crema del Piave, lo stracchino morbido e vellutato 


dal delicato sapore di latte che il Caseificio 

Tomasoni produce con cura e passione dal 1955. 

Con la sua straordinaria cremosità racchiude tutta 

la storia del territorio e della tradizione veneta vocata 
all’artigianalità più genuina e sostenibile. 


Caseificio Tomasoni 
via Bovon, 3 
31030 Breda di Piave TV 


www.caseificiotomasoni.it seguici su: f 


Autentico 


COME IL GUSTO DELLA SCOPERTA 


N. 


| Formaggi dalla Svizzera nascono.dall’armonia perfetta:della 
Natura: latte fresco, Mucche:allevate al pascolo, lavorazione 
rtigianale garantiscono il sapore genuino. 
Ito ‘livello?di preziose sostanze nutritive. 


